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M O TTO  
“Barang siapa yang m engerjakan  perbuatan jahat, m aka dia  tidak akan d ibalas 
m elainkan sebanding dengan kejahatan itu  dan barang siapa 
m engerjakan am al saleh  baik laki-laki m aupun perem puan sedang ia  
dalam  keadaan berim an, m aka m ereka akan m asuk surga, m ereka diberi 
rezeki di dalam nhya tanpa hisab” 
(Q S. A L -M u’m in: 40) 
 
“W ahai orang-orang yang berim an , m intalah pertolongan (kepada A llah ) 
dengan sabar dan shalat, sesungguhnya A llah beserta  orang-orang yang 
sabar” 
(Q S. A l-B aqarah: 153) 
 
“Sesungguhnya kehidupan dunia hanyalah perm ainan dan senda gurau  dan jika  
kam u berim an serta  bertakw a A llah  akan m em berikan pahala  kepadam u 
dan dia  tidak akan m em inta harta-hartam u” 
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ABSTRAK 
 Buah kersen merupakan buah yang keberadaannya sering kita jumpai di 
mana-mana, tetapi pada umumnya kurang dimanfaatkan oleh sebagian orang. 
Buah kersen dapat dimanfaatkan untuk pembuatan selai. Penelitian selai buah 
kersen ini menggunakan tambahan gula pasir dan pektin dari kulit jeruk siam. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui organoleptik dan vitamin C 
selai buah kersen. Metode yang digunakan dalam penelitian adalah Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktorial. Faktor tesebut yaitu gula pasir (0 g, 
50 g, dan 70 g) dan pektin dari kulit jeruk siam (15 g, 30 g, dan 45 g) dengan 9 
perlakuan. Hasil penelitian organoleptik dianalis dengan deskriptif kualitatif dan 
hasil penelitian vitamin C dengan deskriptif kuantitatif dengan analisis varian 
dua jalan (Two way annova). Hasil penelitian organoleptik warna terbaik 
terdapat pada perlakuan (G2J1) memiliki warna coklat, aroma terbaik pada 
perlakuan (G0J3)memiliki aroma menyengat jeruk, rasa terbaik pada perlakuan 
(G2J1) memiliki rasa manis, tekstur terbaik pada perlakuan (G0J3), dan daya 
terima terbaik pada perlakuan (G2J1) rata-rata panelis menyatakan suka. 
Sedangkan hasil penelitian vitamin C tertinggi terdapat pada perlakuan (G0J3) 
sebesar 77,16 mg/%. Berdasarkan hasil penilitian dapat disimpulkan bahwa ada 
pengaruh penambahan gula pasir dan pektin dari kulit jeruk siam terhadap 
organoleptik dan vitamin C selai buah kersen. 
Kata kunci: Organoleptik, vitamin C, selai buah kersen, gula pasir, dan pektin 
dari kulit jeruk siam. 
 
 
 
